e gi::hmke and i.echnology since 1962

24043 CARAVAGGIO (BG) ITALY via da daVinci, 88 tel. 036.350. 449 | 049 fax 036.335.0714 wwmombnm it mnmbrm@rjn it

|£
¢ sq'_, ey m

1SSN 0392-6060 Mensile - Anno LXXX - n° 3 marzo 2007 - Poste Italiane SpA - Sped. in abbonamento postale - D.L. 353/2003 (convin L. 27/02/2004 n.46) art. 1, comma |, DCB Milano

.&‘\

tecniche nuove




J el iy
! p- M di G. Bolzo

]

e dell'Emilia, Romagna

L'articolo

sintetizza le risultanze
analitiche ottenute presso

i laboratori dell' IZSER in una

B 1 Reference: Dr. Giuseppe Bolzoni - Centro di Referenza Na
Brescia - Tel. 0302290541 E-m

sio, P2 Bani, L. Bertocchi

¥

prirma fase semestrale di sorveglianza
attiva sul fatte crudo destinate alla vendita

diretta in regione-Lombardia

a vendita diretta del latte crudo,

USanze rica nelle aree rura-
li. ha avuto un imprevisto im-

{ pulso nel corso del 2005 in se-

guito all'avvio di numerose ini-

ziative sia presso gli allevamenti che tra-
mite distributori auntomatici dislocati nel
territorio urbano in punti considerati stra-
ci per il contatto con il consumatore
(centri commerciali, stazioni, aree di af-
flusso turistico ecc.) ;—1|'n‘r=nriu un nuovo
settore di attivitd nel comparto agro-ali-
mentare. Sebbene rappresenti tuttora un
fenomeno dal peso commerciale estrema-
mente limitato rispetto alla produzione re-
gionale di latte bovino (a titolo di esempio

in provincia di Brescia rappresenta lo 0,8

B4

% della produzione provinciale), I'iniziati-
va ha coinvolto parecchie decine di alle-
vatori (134 sull'intero territorio regionale
nei primi mesi del 2006) destando notevo-
le interesse tra gli addetti ai lavori, ma an-
che tra i consumatori.

Prodotto nuovo, “naturale” e “genuino” e
quindi “sicuro” secondo la percezione dif-
fusa del consumatore medio; opportunita
di diversificazione in un periodo di forte
crisi settoriale per il produttore; interes-
sante e/o preoccupante tentativo di con-

renza commerciale per I'industria

Ed infine, “nuovo prodotto” ( piu corretia
sarebbe la definizione di nuovo utilizzo o
nuovo processo di produzione per un pro-

dotto classico) di cui valutare i rischi per la

mﬂ

vale Qualita Latfe Boving - lstifisto Zooprafilatico Sp. defla Lombardia

sicurezza alimentare per i servizi veterina
ri. La vendita diretta del latte crudo rappre-
senta del resto un campo di prova estremo
per I'applicazione del concetto di garanzia
di sicurezza lungo tutta la filiera produtti-
va dal “campo alla tavola”, in quanto col-
ega realmente e direttamente I'animale i1
allevamento con la tavola da pranzo neil:
casa del consumatore
La quasi contemporanea applicazione de
nuovi provvedimenti comunitari sulla si
curezza alimentare (cosiddetio “Pacchetic
lgiene" i Regolamenti 178/2002(
4-882/ 2004C

della vicenda “latte crudo” un banco di pro

) ha partecipato a f:

particolarmente interessante per i Servizi

terinari (vedi Circolare n® 39 /2005 Dir. G

il latte -




Sanita Reg. Lombardia) inducendo I'Unita
Operativa Veterinaria Regionale ad avviare
di concerto con l'Istituto Zooprofilattico
Sperimentale della Lombardia e dell'Emi-
lia Romagna, un programma di sorveglian-
za e monitoraggio finalizzato a definire le
caratteristiche qualitative del prodotto, le
fasi del processo di produzione e distribu-
zione per costruire, in definitiva, la base
informativa necessaria a sviluppare I'ana-
lisi del rischio.

[l presente lavoro sintetizza le risultan
ze analitiche ottenute presso i laborato
ri dell'TZSER in questa prima fase seme-
strale di sorveglianza attiva sul latte cru-
do destinato alla vendita diretta nel terri-
torio regionale.
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Materiali @ metodi
Nella fase di partenza il piano & stato applica- Zzate
r.l? a circa 60 z_xllev_amen[l che avevano gia av- Prova Tecnica
viato la vendita diretta del latte crudo; al ter- .
mine del periodo di controllo (Marzo 2006) le Aflatossina M1 — ELISA (HPLC)
aziende interessate sono salite a 134 con una CamPJ_"’UQaCIEf Spp. PCR/Microbiologico
distribuzione territoriale raffigurata in tab. 1 (Jejunie coff I
Considerando prioritaria la valutazione del ri- Carica Batterica Totale Optofluorometria
schio di tipo microbiologico, & stato definito Cellule somatiche Optofluorometria
un primo_ pannello cti.detemti.naziom analitit Coliformi Microbiologico !
_Che Wme 3 &)m un_a PR bz_ise d-au Streptococcus agalactiae Microbiologico |
in grado di caratterizzare in modo sintetico - ‘
il prodotto e fornire le informazioni necessa- G ass. > __L,* ‘
rie ad una successiva individuazione e quan- Proteine o FTIR ‘
tificazione dei rischi (tab.2). Lattosio ., n 75@?&_ -
[ campioni di latte sono stati prelevati dal tank isteri:

. = . . ; Ligtaria spp./ PCR/Microbiologico |
refrigerato di raccolta aziendale dal persona- monocytogenes
le delle A.S.L., in duplice aliquota una delle Salmonella spp. PCR/Microbiologico |
quaki contenente SOledlMt:E quaje solstanza Sostanze inibenti Kit pronto uso ‘
conservante in o di stabilizzare le con- =

el Staphylococcus aureus Microbiologico

dizioni compositive e di contaminazione mi-
crobica; fino al momento delle analisi i cam-
pioni sono stati conservati a temperatura di
refrigerazione ( nella seconda fase del piano
avviata nel mese di aprile i controlli si sono
concentrati sul latte prelevato direttamente
al distributore).

Risultati e discussione

Complessivamente sono state eseguite po-
co meno di 8.500 analisi su 687 campioni pre-
levati dalle aziende di produzione autorizzate
alla vendita di latte crudo. Dai dati medi e di
deviazione standard attorno alla media, espo-
sti in tabella 3 & gia possibile dedurre una pri-
ma caratterizzazione qualitativa del prodotto.
Per quanto riguarda |' Aflatossina M1, tutti
i campioni sono stati analizzati utilizzando il
metodo ELISA come screening e solamente
10 campioni, risultati superiori a limite di leg-

ge di 0,05 mg/l, sono stati analizzati in HPLC.
Solamente in uno di questi casi il superamento |
non & stato confermato con la determinazione ‘
in HPLC. Le positivita riscontrate sono ricon-
ducibili, in toto, ad un particolare ed episodi-
co rialzo dei valori analitici in alcune aree ter- |
ritoriali interessate dalla commercializzazio- |
ne di mais di tipo precoce con elevato livello
di contaminazione ed infatti non si sono repli-
cate nei controlli successivi. La composizio-
ne merceologica del latte crudo & apparsa in
linea con i valori medi regionali del medesimo
periodo (media regionale su circa 60.000 cam-
pioni: grasso 4,04 g/1000 ml, proteine 3,46 g/100
ml) evidenziando l'elevata qualita della materia
prima dal punto di vista nutrizionale.

Da sottolineare in questo caso, al di la di

valori estremi (minimo e massimo) dovu- ‘
|

B85



FIG1 - ANDAMENTO PARAMETRO CARICA BATTERICA PER SINGOLO ALLEVATORE
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FIG2 - ANDAMENTO PARAMETRO CARICA BATTERICA PER SINGOLO ALLEVATORE
(confronto con analisi condotte per pagamento latle 2 qualita: ottobre 2005-marz02006)
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ti molto probabilmente ad occasionali errori
di prelievo, la variabilita del parametro grasso
(D.S.) che, per quanto nota a livello produttivo,
& fonte di variazione qualitativa per il consuma-
tore che dovra pertanto essere educato per ap-
prezzare la “naturalita” di un latte che durante
il periodo estivo & piu magro rispetic allo sies-
so prodotio nel periodo invernale.

La carica batterica totale ¢ il principale indi-
catore dell'igiene della mungitura e della con-
servazione del latte, tanto che ne vengong fis-
sati limiti (100.000 ufe/m!) anche per il latte
destinato a successivi rattamenti. Nella pro-
duzione del latte crudo destinate alla vendita
diretia tale parametrc assume un’importanza
ancora maggiore (limite di legge 50.000 ufc/
mi) per 'assenza i fasi di processc che pos-
sana elimirare ¢ fdurre 2 livelli accetiabile i
jpoienziale risciuo della presenza di geimi pa-
togeni per i consumatore (in assenza del irai
tamenic di pasteurizzazione). [ dati registrati
evidenzianc ad una prima superficiale analisi
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\na situazione problematica: una media deci-
samente elevata, una deviazione standard pre-
vedibilmente amplissima ed, infine. un valore
di media geometrica. decisamente piu rappre-
sentativo per questo tipo di parametri ad al-
ta variabilita, abbondantemente entro il limite
massimo legale. Questo quadre indicherebbe,
ad una prima analisi, che a fronte di una mag-
gioranza di allevamenti in condizioni ottimali
esisterebbe una piccola percentuale con carat-
teristiche decisamente pessime. Analizzando
il problema in modo pil: approfonditc si sonc
evidenziate perd due different situazioni ben
definite che riteniamo indispensabile descri-
vere in modo approfondito.
Dei 23 allevamenti con le pit elevate Medie
Geometriche nel periode dei controlli (figura
. ben 20 presentavang, al contraric. valort
assolutamentie inferiori se paragonaii @ quan-
io tisultava dai controlli quindicinali eseguiti
per il pagament de! laite in base alla qualita
(figura 2). Per tutti questi allevamenti la media

geomeirica del pagamento qualita risultava in-
feriore a 100.000 "FC/ml ed in almeno % cast
addirittura inferiore a 10.000. Soltanto 3, tra
mutte le aziende controllate, sembravano quin-
di caratterizzate da reali problerni di igiene di
mungitura e conservazione del latte. sebbene
di entita assolutamente limitata se si conside-
ra che la loro media geometrica non supera-
va comunque il limite legale per il latte desti-
nato ad usi diversi dalla vendita diretta. La si-
tuazione dal punto di vista sanitario & quindi
sicuramente confortante e guanto segnalato
rappresenta pit uno spunto di riflessione che
un reale problema, come del resto evidenzia-
to dalla differenza numerica tra la media arit-
metica delle osservazioni (189.843 ufc/mil), e la
media geometrica delle stesse (19.337 ufe/ml).
Evidentemente i dati del monitoraggio posso-
no aver risentito anche di problemi di gestione
dei campioni (mantenimento catena del fred-
do, tempi esecuzione analisi ecc.) rispetto al
sistema del pagamento qualith ormai collau-
dato da quasi vent'anni.

Anche per i valori ottenuti nella determina-
zione dei coliformi ¢ pertanto necessaria
una valutazione prudente ed assolutamente
preliminare; non & infatti possibile quantifica-
re l'effetto dei gia citati problemi di gestione
dei campioni sugli esiti finali in un parametro
che, come gia accennato per la carica batteri-
ca, oltre che altamente variabile (si vedano i
valori minimi e massimi e le relative Deviazio-
ni Standard e mecdia geometrica in tabella 3)
risente in modo particolare dei tempi e delle
condizioni di conservazione del campione.

Il discorso potrebbe essere ripetuto tal quale
per la numerazione di Staphylococcus au-
reus. perlomeno per quanto riguarda i valo-
i osservati; in questo caso riteniamo oppor
funa una ulteriore considerazione (figura =)
in questo casc infatti la contaminazione balt-
terica non indica semplicemente una condi-
zione pitl 0 meno soddisfacente di igiene di
produzione e conservazione, bensi ¢ da cal-
legarsi ad una condizione di rischio sanitaric
per i consumatore che. seppur di lieve gravi
ta, potrebbe assumere rilevanza in funzione
della frequenza Questo fpo di microrganism
& notoriamente all’'origine di una delle forme
piti frequenti di tossinfezione alimentare. per
fortuna in genere di lieve entit2. collegate
siz allz contaminazione delie materie prime
sia, pit: spesso, alla manipoliazione degli ali-
menti ¢ ad errori nella lore conservazione
(tipiche le forme della ristorazione collet-
tiva. banchetti, mense, ma anche quelle do-

ii latte « 2QC7

marzc



7.
J
a"{ "'i
IOV 'ecnica \° analisi \Viedia D.st Min Max VYiedia 3eo
sAatossina W° ug/ AsA 689 10 ) 5 54 o
- Pl 5 8 5 % 29 :
3rassc /100 i AR 589 395 0,74 098 1408 3.3
~ latiosiog/ 00 m TR 689 501 012 122 507 5.0
Sroteing gr100 i IR 589 3.44 0,15 288 4,34 344
Sarica Batlerica Toiaie UFS/mi Optofluorom, 588 184001 550.798 5000 3218000  17.387
" Colllesomatiche  Optofluorom. 89 195306 118548 G000 986000 '34.402
5. aureus UFC/mi Micrabiol. 687 ) 292 0 7050 3
~ Coliformi UFC/mi ~ Microbiol. 687 103.360 1.934.500 10 48750000 92

vute a preparazion casalinghe ). Proprio per
questo motivo, la precedente normativa, pre-
vedeva un limite quantitativo per la presen-
za i S. aureus nei latte crudo destinato alla
produzione di formaggi a base di latte crudo
(m=500, M= 2000, c=2, n=5). Questa imposta-
zione sostanzialmente quantitativa (dose/ef-
ferto) & stata in gran parte superata dai vigen-
ii regolamenti del “pacchetto igiene” nei quali
si prevede come Criterio Sanitario la ricerca
e la quantificazione della Enterotossina in al-
cuni tipi di prodotti lattiero caseari, mentre il
conteggio delle colonie & quindi giustamente
“declassato” a parametro indicatore di igiene
di processo con limiti differenziati a seconda
del tipo di prodotto e con I'obbligo di ricerca
della tossina soltanto in caso di superamento
di tali limiti (si veda in particolare il Reg. CE
2073/2005 Allegato | e 2). Per quanto riguar-
da infine la necessita di intervento in azienda
nei confront delle forme di mastite da S. au-
reus quale fonte di contaminazione per il lat-
te, si rimanda a quanto verra detto piu avanti
a proposito dell'altra tipica fomra di mastite
contagiosa da Str: agalactiae.

Le cellule somatiche come noto sono un pa-
rametro indice della sanita della mammella e
pitt in particolare della condizione infettiva
della stessa. Un conteggio elevato nel latte di
massa indica una elevata percentuale di ani-
mali con infezioni mammarie. & quindi un pa-
rametro di interesse igienico sanitario che pur
non essendo indice di un rischio immediato
e diretto per la salute del consumatore puo e
deve rappresentare un indicatore del livello
di rischio per la presenza di batteri patogeni
soprattutto in un latte destinato al consumo
senza alcun trattamento termico (in termini
meno diretti rappresenta in fondo anche un
indicatore del benessere delle bovine in quan-
o spesso condizionato anche dalle condizio-
i di spinta produttiva, correfta alimentazio-
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ne, idonee condizioni ambientali e di mungi-
tura). [ dati osservati, e sintetizzati sempre in
tabella 3, mostrano una situazione complessi-
va decisamente soddisfacente con una media
che si attesta al limite della fascia considera-
ta ottimale (< 150.000 cellule/ml) e ben al di
sotto del limite richiesto per la produzione di
latte alimentare di Alta Qualita nel processo
del pastorizzato fresco.

Per quanto riguarda le altre analisi microbio-
logiche di tipo qualitativo (esito non numeri-
CO mMa espresso come presenza/assenza di un
determinato microrganismo) 1 risultati sono
riportati nella tabella 4.

[ microrganismi sono stati selezionati tra quel-
li che possono essere considerati, piil o me-
no direttamente, patogeni per il consumato-
re. Ovviamente in linea teorica avendo a che
fare con un prodotto che, a parte la refrigera-
zione, non prevede alcun tipo di intervento
di rasformazione il concetto di microrgani-
smo potenzialmente patogeno potrebbe es-
sere esteso quasi all'infinito; la scelta seletti-
va e stata quindi necessaria e condizionata da

differenti fattori (oltre a considerazioni cli fipo
sanitario si sono dovute fare in questa prima
fase anche considerazioni di costi e difficol- |
ta logistiche che, seppur interessanti, esulano
dalle finalita del presente lavoro).

Per una correrta interpretazione dei valori del- |
le positivita riscontrate sono necessarie alcu-
ne precisazioni di premessa :

1- Le metodiche analitiche in PCR (polime- ‘
rase chain reaction) sono, solitamente. ca- ‘
ratterizzate da elevata sensibilita, rispetto ai
tradizionali metodi microbiologici, ma anche
dalla possibilita di individuare la presenza di |
batteri morti o disvitali in quanto basata sul-
la individuazione e amplificazione di specifi-
ci frammenti di materiale genetico. In questa |
esperienza, partendo da latte crudo, I'eventua- |
le presenza di batteri morti non sembrava rap- ‘
presentare, per ovvi motivi, un ostacolo rile- |
vante ; ciononostante si & proceduto all'ana- |
lisi partendo non dal latte tal quale bensi do-
po un passaggio in “brodi di arricchimento”

logici. Tale passaggio aveva il duplice scopo

FIG3 - ANDAMENTO PARAMETRO STAFFILOCOCCHI PER SINGOLO ALLEVATORE
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41 diluire novevolmenie Feventuale presenza di
patteri moriiaumentando quella dei vivi, in mo-
do da dare alla evenituale positivita un significa-
0 di “reale presenza in forma attiva del micror-
ganismo ricercato”

2 - Per laricerca di Listeria, Salmonella e Cam-
pylobacter, e stata eseguita una prima prova di
screening ramite PCR e soltanto in caso di po-
sitivita si € ripetuta la ricerca con le tradizionali
analisi microbiologiche con semina in piastra.
Cid ha permesso di valutare, seppure in modo
indiretto, la “quantita” dei microrganismi even-
tualmente presenti; se infatti in presenza del mi-
crorganismo ricercato. il metodo microbiolo-
gico forniva esito negativo, anche dopo arric-
chimento, era presumibile che il battere fosse
presente in quantita davvero minime (al di sot-
to della soglia di sensibilita della microbiologia
tradizionale)

3 Considerata la diversa patogenicita dei mi-
crorganismi del genere Listeria e Campylo-
bacter, nei casi di positivita alla prova in PCR
di genere, si & proceduto all'esecuzione di una
seconda analisi tendente ad identificare la L.
monoeytogens e il C. jefuni rispetto alle altre
specie del genere.

Considerate le finalita della ricerca si & comun-
que proceduto ad analizzare con i metodi micro-
biologici anche i campioni risultati positivi al-
la prima PCR che non avevano confermato la
presenza delle specie patogene. In conseguen-
za di quanto detto & abbastanza evidente che le
percentuali di positivita della tabella 4 non indi-
cano, tutte e direttamente soltanto, la diffusio-
ne dei vari patogeni nei campioni eseguiti bensi
forniscone informazioni aggiuntive che posso-
no risultare utili sia per valutazioni tecniche ed
organizzative in laboratorio, sia per considera-
zioni relative all'analisi del rischio.

Per quanto riguarda le Salmonelle, ad esem-
pic, soltanto unc degli undici campioni posit-

UGB AD TeET
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vi in PCR e stago poi isolato con la secnica mi-
crobiologica tradizionale. Possiamo dungue af-
fermare che, viste le premesse di questa prova,
nel 1,61 % dei campioni vi era una presenza di
Salmonella spp., ma soltanto in una percentua-
le minima dei campioni presi in esame tale pre-
senza era quantitativamente rilevante (un solo
campione su 11), tanto da permetterne l'identifi-
cazione con gli usuali metodi diagnostici.
[naquota molto limitata (11,45%) dei campioni
risultafi positivi in PCR per la presenza di Liste-
ria spp. (19,07 % del totale dei campioni analiz-
zati) ¢ stataindividuata con la microbiologia ra-
dizionale; dei campioni risultati positivi in PCR,
soltanto una quota del 13,74% é risultata conte-
nere L. monocytogenes ed infine, soltanto 2 di
questi ultimi campioni (1,53%) la conteneva in
quantita tali da permetterne l'isolamento tra-
mite coltura. In sintesi non meraviglia che, uti-
lizzando la tecnica analitica pit sensibile oggi
disponibile, si evidenzi che i microrganismi del
genere Listeria, considerato ubiquitario, siano
presenti in un numero significativo di campio-
ni di latte crudo, deve perd essere confortante
il fatto che soltanto in una ridotta quota di que-
sti visia la presenza della specie patogena e, so-
prattutto, quasi sempre in quantita ridotte.

1 discorso potrebbe essere ripetuto anche peril
Campylobacter, patogeno “emergente” e pro-
babilmente finora sottostimato ( anche se inap-
parenza pi tipico di altre filiere alimentari), ma
i dati disponibili, in questa prima fase, sono da
considerare in questo casc con molta prudenza;
vi sono infatti fattori condizionanti sulle possi-
bilita di isolamento che riguardano sia le moda-
lita di conservazione dei campioni che le pro-
cedure analitiche applicate che devono essere
ulteriormente collaudate.

Definiti i limiti e le precauzioni € comunque su
questo tipo di evidenze e valutazioni che si de-
vono appoggiare in definitiva le considerazione

relatve alla necessita ¢ alla frequenza de: cor

wolli, al peso che le modalita di conservazion:
del latte possono avere ne! facilitair= o lirnitz

re la crescita dei batteri eventualmenie presen

fi e. in definitiva, la quantificazione de! risclic
per questa tipologia di prodotto. La percentuz

le di campioni positivi per la presenza i sa

stanze inibenti & risultata titto sommato i

linea con quanto viene quotidianamente ver:-
ficato con le analisi del sistema di pagamen

to del latte in base alla qualita che, a fronte di
800-1000 campioni quotidiani praievati a sor
presa, fornisce percentuali di positivita media
annuale da 0,34% nel 2004 a 0,32% del 2005. Par
quanto riguarda infine la presenza di Stx. aga-
lactiae, dopo aver softolineato che il numerc
di campioni postivi, corrispondenti a 4 alleva-
menti, appare comunque limitato, & possibile
riprendere il discorso accennato a proposito di
S.aureus . Se si considera che si ratta dei due
pili “noti” agent di forme di mastite contagiosa
nei nostri allevamenti e si aggiunge che si trat-
tadi microrganismi potenzialmente pericolosi
per'uomo (anche se in modo e misura decisa-
mente diversi) sembra evidente che debbano
rappresentare, per chi avvia la vendita diret-
ta del latte crudo, un prerequisito al pari della
indennita da altre pit note forme di zoonosi.
Tuttavia bisogna considerare che se quest'ul-
timo concetto & un dato assodato per quanto
riguarda Str. agalactiae, ¢ invece da conside-
rare in modo piu sfaccettato per S. aureus ; &
noto infatti che l'eradicazione del primo ger-
me da un allevamento & ottenibile in modo re-
lativamente facile e veloce e che é altrettanto
semplice impedirne il reingresso in allevamen-
to, mentre nei confronti di S. aureus e spes-
s0 possibile soltanto un programma di limita-
zione e contenimento volto nei confronti delle
forme di mastite clinica e subclinica attraversc
opportuni programmi di terapia e. soprattutic

Tecnica Totale Presenza Assenza Y% Paositivita
Streptococcus agalactiae Micrabiologico (TKT) 584 10 ) 574 1,71 B
Campylobacter spp. PCR 689 2 687 029
Campylobacter termot.(jejuni. coli Microbiologice 2 0 2 c
Listeria spp. PCR 687 131 556 18.07 B
Microbiologice 131 15 114 11,45 B
Listeria monocytogenes PCR 131 1 Mmoo 1’
Microbiologice 131 2 R
Salmonella spp. B PCR 685 11 674 .61
B Wicrobiologico 11 i 10 809
_.gostanze inibenti [T B Kit pronto uso 689 2 @ 0,29
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profilassi. In caso di positivita riteniamo co-
munque necessario sospendere, cautelativa-
mente, la vendita di latte crudo, eseguire una
verifica su tutte le bovine in allevamento e, in
funzione della diffusione del microrganismo,
impostare un piano di intervento.

Conclusioni

Tra le numerose considerazione che potreb-
bero derivare da questo tipo di esperienze,
possiamo selezionare quelle che riteniamo
piu rilevanti. Il latte crudo posto alla ven-
dita diretta in questa prima fase ¢ apparso
complessivamente di buona qualita igieni-
co-sanitaria e merceologica e corrisponde,
in linea generale, alla elevata qualita del lat-
te prodotto nella nostra regione dopo qua-
si vent'anni di pagamento differenziato e di
attivita di sorveglianza e controllo dei Ser-
vizi Veterinari. La tipologia di prodotto po-
ne comunque la necessita di una maggior at-
tenzione alle procedure di mungitura e con-
servazione del latte, rispetto alle usuali filie-
re lattiero-casearie. I infatti importante che

il produttore sia consapevole che la vendi-
ta diretta del latte crudo non e equivalente
alla vendita del latte al caseificio o alla lat-
teria; 'opportunita commerciale che intra-
prende comporta anche una assunzione di
responsabiliti maggiori e pit dirette nei con-
fronti del consumatore. La presenza di spe-
cie batteriche patogene, ad esempio, anche
se in quantita limitatissima (come abbiamo
verificato) pone in prospettiva alcuni inter-
rogativi . Tali contaminazioni possono esse-
re considerate assolutamente trascurabili in
un prodotto destinato a trattamento termi-
co e complessivamente poco rilevanti anche
per il latte crudo, ma costituiscono comun-
que un elemento di rischio se si prendono in
considerazione “usi impropri” del prodotto
(abuso termico da parte del consumatore
dopo l'acquisto) o destinazioni a consuma-
tori particolari come i bambini o persone in
condizioni sanitarie non perfette.

Oltre agli aspetti microbiologici riteniamo
prioritario porre l'attenzione anche a quelli
dei residui di contaminazioni (antibiotici e

aflatossine innanzitutto e queste ultime so-
prattutto in aleuni periodi dell'anno). Risul-
ta infine confermata la necessita di piani di
intervento di prevenzione e controllo del-
le mastiti sia in linea generale che in riferi-
mento a microrganismi potenzialmente pa-
togeni per I'uomo.
In conclusione riteniamo utile sottolineare
ancora una volta che questo tipo di inizia-
tive, programmate e coordinate con finali-
ta precise rappresentano sicuramente il si-
stema di lavoro necessario ad affrontare le
complesse & numerose nuove esigenze sca-
turite dall'evoluzione della legislazione sul-
la sicurezza alimentare nell'ultimo decennio.
[ndipendentemente dai risultati raggiunti e
dal fatto che, in questo caso, il tipo di pro-
cesso produttivo fosse decisamente “parti-
colare”, attraverso le varie possibili forme
della sorveglianza epidemiologica & possi-
bile cominciare a costruire il lungo proces-
so dell'analisi del rischio nel settore agro-
alimentare.
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